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Resumen
En el presente trabajo se expone la investigación realizada modelo de negocio
CANVAS propuesto para la puesta en marcha de la Panadería “Migas de San José”
como proyecto de emprendimiento contemplado por la fundación ABC PRODEIN,
para la obtención de una fuente adicional de ingreso que permita la creación de
grado 11 y otras adecuaciones en el colegio Santa Viviana, ubicado en la localidad
de ciudad Bolívar de la ciudad de Bogotá.
Se realiza un estudio de costos y análisis del entorno para garantizar que la
panadería tenga buenos cimientos para su funcionamiento, de tal manera que
perduré en el tiempo, y permita que la fundación continúe brindando apoyo a la
población vulnerable en la ciudad de Bogotá
De manera simultánea se realizaron las respectivas consultas en diferentes fuentes
de la localidad, las cuales sustentan nuestro trabajo y nos permiten determinar un
diagnóstico, un seguimiento y un resultado para la creación de la panadería.
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Summary
In the present work, the research carried out and the proposed business plan for the
start-up of the "Migas de San José" Bakery as an entrepreneurial project
contemplated by the ABC PRODEIN foundation is presented, in order to obtain an
additional source of income that allows the creation of grade 11 and other
adjustments in the Santa Viviana school, located in the city of Bolivar city of Bogotá.
A cost model and analysis of the environment is made to guarantee that the bakery
has a good foundation for its operation, in such a way that it has lasted over time,
and allows the foundation to continue providing support to the vulnerable population
in the city of Bogotá
At the same time, the respective consultations were carried out in different sources
of the locality, which support our work and allow us to determine a diagnosis, a
follow-up and a result for the creation of the bakery.
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INTRODUCCIÓN
Este trabajo se realiza fundamentado en el sentido social impartido por la
Universidad de la Salle de conocimiento y consulta a través del documento
institucional PEUL (Proyecto Educativo Universitario Lasallista).
Para ello brindamos nuestro conocimiento académico a la Fundación ABC
PRODEIN quien solicito nuestro apoyo en el planteamiento de un modelo Canvas
básico, ordenado y sostenible en el tiempo para una Panadería.
La Fundación ABC PRODEIN busca el mejoramiento en la calidad de vida de la
población vulnerable principalmente en la localidad de ciudad Bolívar en Bogotá. A
partir de este objetivo se desarrolla la iniciativa propuesta por las hermanas de la
congregación para la puesta en marcha de un nuevo negocio, analizando
previamente las condiciones del entorno, los clientes potenciales, las necesidades
y de manera fundamental los costos en los que incurrirán para el desarrollo de este
objetivo.
Dentro de este documento se presenta un análisis de las condiciones biofísicas,
socioeconómicas y políticas de la Fundación ABC PRODEIN teniendo en cuenta su
trayecto y múltiples proyectos en sociedad, con lo cuales se muestra su identidad
como organización sin ánimo de lucro, un ente independiente que surgió a raíz de
iniciativas civiles y populares y que hoy en día está vinculada a proyectos sociales,
culturales, de desarrollo en diferentes lugares del mundo.
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CAPITULO I
1. OBJETIVOS
1.1. General
Diseñar un modelo de costeo que brinde a la fundación una herramienta para la
determinación efectiva de precios, a través de un trabajo de observación y
entrevista a expertos en panadería.
1.2. Específicos
1.2.1. Realizar una investigación del entorno durante 60 horas para la
sustentación del Lienzo CANVAS
1.2.2. Establecer catalogo inicial de productos para la Estructura de
costos del modelo
1.2.3. Estimar los costos de producción de la Panadería para evaluar
la factibilidad del negocio
1.2.4. Realizar un diagrama PERT con el proceso de producción en
la panadería para estimar las necesidades de la panadería
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CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1.

COSTOS

El concepto de costo tiene diferentes significados por cuanto está en función de su
disposición y estudio.
Según Cristóbal del Río González, la palabra costos tiene dos acepciones
básicas: puede significar la suma de esfuerzos y recursos que se han
invertido para producir algo; en tanto que la segunda acepción se refiere a lo
que sacrifica o se desplaza en lugar de la cosa elegida; en este caso, el costo
de una cosa equivale a lo que se renuncia o sacrifica con el objeto de
obtenerla. (Román, 2012)
Ortega Pérez de León, por su parte, ofrece la siguiente definición: “El
conjunto de pagos, obligaciones contraídas, consumos, depreciaciones,
amortizaciones y aplicaciones atribuibles a un periodo determinado,
relacionadas con las funciones de producción, distribución, administración y
financiamiento”. (Román, 2012)
Y David Noel Ramírez Padilla nos dice que costos es un sistema de
información que clasifica, acumula, controla y asigna los costos para
determinar los costos de actividades, procesos y productos, y con ello facilitar
la toma de decisiones, la planeación y el control administrativo. (Román,
2012)
Con lo expuesto, estos especialistas nos expresan la importancia de efectuar un
estudio minucioso de los costos, ya que conllevan a una eficaz toma de decisiones
y control de procesos de acuerdo a la necesidad de cada empresa. Es de resaltar
que un análisis amplio de lo requerido para la elaboración de un producto o
prestación de un servicio, permiten asignar un precio razonable al cliente y
12

sostenible para el negocio, así mismo tener un sistema de costos bien estructurado
brinda información útil a clientes internos y externos facilitando el acceso a inversión
y crédito.
Y que en resumidas palabras brinda respuesta a lo manifestado por el siguiente
tesista: se entiende por costo la suma de las erogaciones en que incurre una
persona para la adquisición de un bien o servicio, con la intención de que genere un
ingreso en el futuro. (Medina, 2007)

2.2.

CLASIFICACIÓN DE COSTOS

Los costos se pueden clasificar de acuerdo a cómo van ocurriendo en el proceso de
la operación, para esto se debe tener en cuenta desde la inversión inicial que se
realiza para la puesta en marcha del negocio hasta la producción, comercialización
y venta del producto.
2.2.1. Según su función
2.2.1.1.

De Producción

Los costos de producción son los que se crean en el proceso de transformación de
la materia prima para concebir los productos terminados, y en consecuencia son
tres los elementos que lo integran: materia prima directa, mano de obra directa y
cargos indirectos, que, según la consulta los tesistas lo definen así:
•

Materia prima:

Son todos los materiales que pueden identificarse cuantitativamente
dentro del producto y cuyo importe es considerable. (Medina, 2007)
•

Mano de obra:

Es la remuneración en salario o en especie, que se ofrece al personal
que interviene directamente para la transformación de la materia prima
en un producto final. (Medina, 2007)

13

•

Costos indirectos:

Denominados también carga fabril, gastos generales de fábrica o
gastos de fabricación. Son aquellos costos que intervienen dentro del
proceso de transformar la materia prima en un producto final y que son
distintos a material directo y mano de obra directa (Medina, 2007)

2.2.2. De distribución

Estos costos hacen referencia a todo lo que conlleva hacer la entrega del producto
terminado al consumidor final, incluye la logística y transporte que garanticen el
traspaso.

2.2.3. Financieros

En este ítem se tienen en cuenta todas aquellas necesidades financieras originadas
del proceso productivo de la empresa, que son necesarios para el desenvolvimiento
del negocio.
2.2.4. Según Actividad, departamento o Producto
•

Costo directo:

Son aquellos necesarios y directamente relacionados con la
elaboración del producto. Los materiales y la mano de obra directa son
los ejemplos más claros.

•

Costo indirecto

Son aquellos usuales a muchos productos y por tanto no son
directamente asociables a ningún producto específico. Un ejemplo
común, es el costo de servicios públicos
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2.2.5. Según el tiempo de cálculo
•

Costos históricos:

Son los que se incurren en un determinado período, por ejemplo: los costos de
productos vendidos, costo de la producción en proceso.
Se determinan con posterioridad a la conclusión del periodo de producción, esto es
que se producen antes y se determinan después. (Román, 2012)

2.3. Costos predeterminados:
Se establecen antes del hecho físico de la producción y pueden ser: estimados o
estándar.
Son los determinados con anterioridad al periodo de costos o durante el transcurso
del mismo. (Román, 2012)

2.3.1. Según su comportamiento
2.3.1.1.

Costos variables: Este tipo de costos cambia en

relación directa al nivel de producción o volumen dado.
Son los que, cuya magnitud, cambian en razón directa al
volumen de las operaciones realizadas (Román, 2012)

2.3.1.2.

Costos fijos: Permanecen constantes dentro de un

período determinado, sin importar si cambia el volumen de
producción.
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2.4.

SISTEMAS DE COSTOS

Estos sistemas son el marco empleado por las organizaciones con el objetivo de
estimar de forma efectiva el costo de sus productos para de este modo calcular
precios de mercado, analizar la rentabilidad y llevar a cabo un control financiero que
les permita la toma de decisiones.
Diseñar un sistema de costos se fundamenta en evaluar las características
individuales de cada empresa, dentro de lo que se debe tener en cuenta el tipo de
producto y mercado que busca cubrir, la variedad de productos a producir, el
número de procesos para llevar a cabo la elaboración del producto y el tipo de
producción, que varía de acuerdo a las necesidades de los clientes y pueden ser
por pedido o por procesos cuando la producción es constante y diversificada.

2.5.

SISTEMA DE COSTOS ESTIMADOS

Este sistema establece un primer ensayo para la planificación de costos que se
utilizarán en determinado proceso empresarial. Al tratarse de una planificación de
costos, es un pronóstico de lo que serán los costos reales, que a su vez por ser
estimados están expuestos a tener modificaciones y rectificaciones en el proceso
de la ejecución del proyecto. Los sistemas de costos estimados se determinan “a
priori”, teniendo en cuenta los costos individuales de producción, por concepto de
materia prima, mano de obra y otros costos indirectos que podrían intervenir en el
proceso de producción.
2.5.1. Características de un sistema de costos estimado
•

Los costos estimados se obtienen con base a cálculos y
cotizaciones, entre otras, y se realiza antes de iniciar la
fabricación de un producto.

•

Un buen sistema de costos estimados considera la proyección
en el volumen de producción y con base a esta cantidad,
16

determinará el costo y con posterioridad el precio unitario. Este
cálculo deberá coincidir con los costos reales.
•

El objetivo de este sistema es determinar lo que puede llegar a
costar un producto.

2.6.

BENEFICIOS DE UN SISTEMA DE COSTOS ESTIMADOS

Los sistemas de costos estimados constituyen una técnica muy necesaria para la
determinación del precio, ya que a través de este sistema es posible saber con
anticipación los costos en los que debe incurrir la empresa para un proceso de
producción, lo cual ayudará a tomar decisiones adecuadas que permitan planear y
medir la ejecución del trabajo.
Este modelo debe aplicarse a corto plazo, ya que, de no hacerlo, el empresario
tendrá que asumir la volatilidad de precios en un mercado cambiante como el
nuestro, en el cual están inmersos los constantes cambios normativos en temas
tributarios que impactan la canasta familiar y en general todos los sectores
productivos.
El implementar o no un sistema de costos estimados dependerá básicamente de las
necesidades de la empresa, de su proyección, del conocimiento del mercado y de
su capacidad de inversión y endeudamiento ya que esto le permitirá llevar a cabo
un efectivo sistema de costos, que le será muy útil para el inicio de nuevos
proyectos.
El conocimiento sobre los costos puede ser en ciertos casos una ventaja competitiva
al mercado abierto y globalizado, donde los múltiples canales unen cada vez más
las economías mundiales, lo que hace de carácter prioritario para cada empresa
conocer realmente cuánto le está representando económicamente una línea de
producción, o bien sea un producto, y así determinar qué procesos realmente
significan más recursos para la empresa (EAFIT, 2007)
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3. MARCO HISTORICO

ABC PRODEIN es una organización social internacional, sin ánimo de lucro de
inspiración católica, promotora de desarrollo integral que trabaja a partir de
programas sociales fundamentados en los principios del Evangelio para dignificar
la vida del ser humano en condición de vulnerabilidad y extrema pobreza. (ABC
Prodein, 2018) Trabajan en los campos de acción de: Educación, Alimentación,
Emprendimiento Productivo y Acción Provida. Están presentes en Colombia desde
1994. A nivel nacional se encuentran en las ciudades de: Bogotá, Medellín, Cali,
Cúcuta, Popayán y Armenia, donde atienden a niños, niñas y jóvenes entre los 4 y
los 17 años; madres cabezas de familia y adultos mayores. (ABC Prodein Colombia,
2018)
3.1. HISTORIA
En la página oficial de ABC Prodein se puede encontrar la siguiente información
sobre su historia:
“En 1969 el Padre Rodrigo Molina, sacerdote español natural de
Pravia,

Asturias,

ante

la

situación

del

pueblo

quechua,

respondiendo a la urgente llamada del Concilio Vaticano II y de la
encíclica S.S. Pablo VI; fundó junto con un grupo de laicos
comprometidos PRODESA (Promotora de Desarrollo) llamada
luego PRODEIN (Promotora de Desarrollo Integral), con el fin de
promover el desarrollo integral del ser hombre (según los principios
contenidos en el Evangelio) especialmente del más necesitado.”
(ABC Prodein, 2018)
Además, encontramos información sobre las actividades iniciales de la fundación:
“PRODEIN comenzó atendiendo a las poblaciones quechuas más
abandonadas del altiplano andino, en el Perú, uniendo la atención
espiritual con las obras de desarrollo. En la mayor carencia de
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medios se fueron abriendo comedores gratuitos, centros médicos,
un hospital y colegios” (ABC Prodein, 2018)
La fundación actualmente trabaja en proyectos educativos y formativos, como
guarderías, colegios, centros técnicos, universidades (como ejemplo está la
universidad de la Salle). (ABC Prodein, 2018); estos proyectos se complementan
con proyectos de salud en hospitales, centros médicos y puntos de atención
Provida. (ABC Prodein, 2018) en conjunto con estas actividades la fundación tiene
actividades dirigidas a emprendimiento productivo y seguridad alimentaria, la cual
tiene una red de comedores como soporte de las acciones de desarrollo en los
lugares donde trabajan. (ABC Prodein, 2018)
“Este progreso material del hombre se une al espiritual, que permite el crecimiento
y mejoramiento de sus condiciones sociales” (ABC Prodein, 2018)
3.2. NATURALEZA JURIDICA
ABC PRODEIN, es una organización sin ánimo de lucro de primer piso, que trabaja
directamente con la comunidad. Sus programas y proyectos se enfocan
especialmente en poblaciones en condición de vulnerabilidad y pobreza extrema.
Sus recursos provienen directamente de: donaciones, eventos, campañas, rifas,
cooperación internacional, cooperación nacional y de la articulación de actividades
con las estrategias de Responsabilidad (ABC Prodein, 2018)
Como lo establecen sus estatutos, ABC PRODEIN es administrada y dirigida por la
Asamblea General de Asociados. De igual forma, se articula y complementa con la
Junta Directiva y la Directora General. Asimismo, los organismos de control y
fiscalización a nuestras actividades son: la Revisoría Fiscal, la Alcaldía Mayor de
Bogotá y la DIAN. (ABC Prodein Colombia, 2018)
3.3. OBRA SOCIAL
A lo largo de 14 años de presencia en Colombia, ABC PRODEIN ha concentrado
sus esfuerzos de transformación y desarrollo social, en comunidades que necesitan
de la reconstrucción del tejido social, desde las esferas educativas, alimentarias y
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de crecimiento espiritual. Por este motivo, nos hemos comprometido con
comunidades que carecen de fortalecimiento y garantía a sus derechos de
educación y bienestar. (ABC Prodein, 2018)
Desde 1992, ABC PRODEIN se ha encargado en Colombia, de buscar la mejor
manera de cumplir su objetivo: velar por el desarrollo integral de las poblaciones
más necesitadas. Primero lo hizo en Bogotá, y luego se fue extendiendo la acción
hasta Medellín y más recientemente en Cali. (ABC Prodein, 2018)
En los Colegios, se fortalece el derecho a la educación y el desarrollo de los niños
y niñas de la comunidad; brindándoles una educación de calidad, excelencia y
fundamentada en valores. Asimismo, reciben toda su dotación en útiles y material
académico, así como su desayuno y almuerzo diario. (ABC Prodein Colombia,
2018)
En Bogotá, la obra social se encuentra materializada en el Barrio Santa Viviana, de
la Localidad de Ciudad Bolívar. La mayoría de las personas que habitan en este
lugar, viven en condición de desplazamiento a causa del conflicto armado; otra
parte de la población no cuenta con ingresos económicos, lo cual los lleva a vivir
una precaria calidad de vida personal y familiar.
La mayoría de las calles que componen el barrio Santa Viviana se encuentran sin
pavimentar y no se cuenta con parques ni sitios de esparcimiento familiar. En
cuanto a las viviendas, son casas sin servicios básicos, debido a que son de
invasión; este aspecto hace que las familias que habitan allí no desarrollen una
calidad de vida adecuada.
Teniendo en cuenta las condiciones de vida de la comunidad de Santa Viviana,
ABC PRODEIN lleva a cabo en el año 1994, la construcción e inauguración del
Colegio Didascálio Nuestra señora de la Esperanza, institución educativa que se
caracteriza por la educación en valores, tanto morales como espirituales. (ABC
Prodein Colombia, 2018)
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Fuente: informe de Sostenibilidad ABC PRODEIN

3.4. CAMPOS DE ACCIÓN DE ABC PRODEIN
3.4.1. EDUCACIÓN

La educación es uno de los principales ejes para fomentar el desarrollo de las
naciones y por eso ABC PRODEIN enfoca sus esfuerzos en brindar una educación
de calidad basada en valores, principios y una excelente formación académica,
buscando educar seres humanos integrales que puedan construir una sociedad
mejor. Están convencidos que la educación es un medio de transformación que
influye en la vida del niño y repercute en su familia y en su comunidad,
convirtiéndose, por lo tanto, en el punto de partida para generar cambios sociales
significativos, y juega el papel fundamental en el desarrollo del ser humano. (ABC
Prodein, 2018)
Creen que la formación de los valores es fundamental desde la academia, por ello
vinculan a los padres de familia de los estudiantes y padres pertenecientes a barrios
de influencia de colegios cercanos, con ellos desarrollan programas de educación
tanto en Bogotá, como en Medellín. (ABC Prodein, 2018)
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3.4.2. NUTRICIÓN

Como estrategia complementaria al desarrollo educativo de capacidades cognitivas
y motrices, buscan fortalecer el derecho a un sano desarrollo, garantizando
sanamente una alimentación balanceada a más de 2.000 niños, niñas y
adolescentes. Trabajan para garantizar la disponibilidad suficiente y estable de
alimentos, así como la calidad y el consumo oportuno y permanente de los mismos
por parte de los estudiantes. (ABC Prodein Colombia, 2018)
Su propósito es velar por una adecuada nutrición, que les permita desarrollar todo
su potencial intelectual y llevar una vida saludable y activa. Adicionalmente
ampliamos nuestros rangos de acción en seguridad alimentaria hacia las
comunidades de influencias: familias y adultos mayores. (ABC Prodein Colombia,
2018)

3.4.3. EMPRENDIMIENTO

Contribuyen con el mejoramiento de la calidad de vida y la cualificación de las
capacidades y habilidades de las personas en condición de vulnerabilidad en las
comunidades

en

las

que

hacen

intervención,

mediante

programas

de

emprendimiento y educación para el trabajo, generando empleo y mejorando su
calidad de vida y la de sus familias. Actualmente están dedicando importantes
esfuerzos en mejorar la formación para el trabajo. Dentro de este proyecto se
incluye el fortalecimiento de estudios superiores. También están adelantando
iniciativas de emprendimiento productivo, en las que se vinculan tanto estudiantes,
como miembros de las comunidades de nuestras zonas de influencia. (ABC Prodein,
2018)
El proceso educativo lo implementan mediante la articulación de programas de
educación técnica y emprendimiento, por medio del fortalecimiento de las
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capacidades vocacionales o laborales y la creación de capacidades al interior de la
comunidad, con el fin de contribuir con nuestra gestión, en el mejoramiento de la
calidad de vida de las personas y de su auto sostenimiento. (ABC Prodein, 2018)
CAPITULO III
4. MACRO VARIABLES
4.1. FISICAS DEL TERRITORIO
4.1.1. UBICACIÓN

El lugar es ubicado en el barrio La Soledad en la ciudad de Bogotá (Calle 39b # 20
– 15) donde se encuentra una gran cantidad de viviendas consideradas patrimonio
arquitectónico de la ciudad. Su cercanía con el centro hace que sea un sector en
un 64% residencial, 26% comercial y hotelera, así mismo se concentra un 10% de
centros de capacitación. (Camara de Comercio de Bogotá, 2007)
El barrio La Soledad es un tradicional barrio de la localidad de Teusaquillo, en el
centro de Bogotá, Colombia. Sus límites son la calle 34 al sur, la calle 45 o avenida
Francisco Miranda, la carrera 19 o avenida Mariscal Sucre al oriente, de sur a norte
lo atraviesa la carrera 22 o del Park Way al occidente. (Camara de Comercio de
Bogotá, 2007)

4.1.2. DESCRIPCIÓN DE ABC PRODEIN

El lugar de trabajo es ubicado en una casa con una capilla, un patio en el que
parquean varios automóviles, entre esos el que utilizan para transportar alimentos,
una cocina, baños, cuartos para guardar los implementos de limpieza, y varios
cuartos que sirven como oficinas.
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Las condiciones en la que se encuentra la casa de la Fundación ABC Prodein son
condiciones excelentes, con un sistema de servicios públicos totalmente
funcionales, y con un aspecto pulcro a pesar de su amplitud. Además, las vías de
acceso a ABC Prodein son pavimentadas y cuidadas.

4.1.3. DESCRIPCION GENERAL DE LA LOCALIDAD

Situada en el sector central de Bogotá, la Localidad de Teusaquillo limita al norte
con la localidad de Barrios Unidos, con la Avenida José Celestino Mutis de por
medio; al oriente con las localidades de Chapinero y Santa Fe, con la Avenida
Caracas de por medio; al sur con la localidad de Puente Aranda, con las Avenidas
Ferrocarril de Occidente y Avenida de Las Américas de por medio y con la localidad
de Los Mártires, con la Avenida Teusaquillo y la Avenida Jorge Eliécer Gaitán de
por medio; y al occidente con las localidades de Engativá y Fontibón, con la Avenida
Congreso Eucarístico (carrera 68) de por medio. (Camara de Comercio de Bogotá,
2007)
Extensión: En suelo urbano de 1.419,40 hectáreas
UPZ (Unidades de planeamiento zonal: 6
Barrios: 33
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Fuente: Dirección de Estudios e Investigaciones de la CCB (cámara de
comercio de Bogotá)

4.1.4. FACTORES ASOCIADOS AL ENTORNO

Además de las áreas de actividad residencial se puede destacar la presencia de
importantes sectores de uso dotacional en los que se localizan principalmente
equipamientos colectivos (Universidad Nacional); equipamientos deportivos y
recreativos (estadio El Campín) y servicios urbanos básicos (CAN y Corfe rias).
También se destacan sectores muy definidos de uso económico de comercio y
servicios, donde se concentran servicios empresariales, comercio cualificado,
comercio aglomerado y grandes superficies comerciales. De igual forma, se
destacan las áreas de suelo protegido (parque metropolitano Simón Bolívar y la
biblioteca Virgilio Barco) y las áreas urbanas integrales (Camara de Comercio de
Bogotá, 2007)
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4.2. ENTORNO SOCIOECONÓMICO
La Fundación se encuentra ubicada en la localidad de Teusaquillo en donde
predomina la clase socioeconómica media: el 83,6% de predios son de estrato
cuatro y ocupa la mayor parte del área urbana local. El 11,4% pertenece a predios
de estrato tres; el estrato cinco representa el 4,2% y el 0,8% restante corresponde
a predios en manzanas no residenciales. (Camara de Comercio de Bogotá, 2007)
Según el Plan de Ordenamiento Territorial de Bogotá, el uso del suelo urbano de
Teusaquillo se divide en seis áreas de actividad: el 44,2% tiene vocación
residencial; el 20,3% dotacional; el 16,3% de comercio y servicios; el11,2% de suelo
protegido; el 7,6% de área urbana integral y el 0,4% de actividad industrial. (Camara
de Comercio de Bogotá, 2007)
El área de actividad que predomina es la de uso residencial con delimitación de
comercio y servicios en la vivienda. Se refiere al suelo donde únicamente se
permiten zonas de uso exclusivo residencial y zonas limitadas de comercio y
servicios, localizadas en ejes viales, manzanas comerciales y centros cívicos. La
fundación ABC Prodein hace parte del sector de los servicios, haciendo parte del
sector terciario, pero la panadería que se quiere formar haría parte del sector
secundario de los sectores productivos, debido a que se hace manipulación de
alimentos. (ABC Prodein Colombia, 2018)
En la fundación se tienen diferentes programas que generan ingresos, una de ellas
es las campañas de patrocinar los diferentes estudiantes, con paquetes mensuales,
hasta anuales, además se realizan reuniones de los inversionistas con los que han
sido patrocinados, y bingos. (ABC Prodein Colombia, 2018)
En el caso de la fundación, esta ofrece un servicio con la sociedad más vulnerable
otorgando alimento, ropa, y en muchos casos subsidiando estudios. Esto la
convierte en parte del tercer sector del sector productivo, usando donaciones de
personas y empresas tanto monetarias como en especie. (ABC Prodein Colombia,
2018)
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Las alianzas que se establecen al interior de cada uno de los sectores con las
instituciones públicas y las organizaciones privadas
La fundación tiene diferentes alianzas con empresas que cumplen funciones de
proveedores, clientes, e incluso acreedores. En el caso de la panadería Sodexo
cumple la función de cliente, Davivienda de acreedor, y haz de oros de proveedor.
(ABC Prodein Colombia, 2018)

4.2.1. RECURSOS ABC PRODEIN

En la fundación se cuenta con automóviles, los cuales han servido para el transporte
tanto de personas como de alimentos, se cuenta con instalaciones con oficinas
dotadas de mobiliario y computadores. Un colegio en la localidad de ciudad Bolívar
de una cuadra a la redonda de dos plantas, con salones, biblioteca, sala de
tecnología, canchas deportivas en adecuación y con acreditación de preescolar a
grado decimo de bachillerato. ABC Prodein tiene una página de internet funcional,
presencia en redes sociales (ABC Prodein Colombia, 2018)

4.3. POLÍTICO-INSTITUCIONALES

4.3.1. Alcaldía Local de Teusaquillo

Dentro de las Institucionales, Legales y administrativos a través de los cuales el
Estado ejerce acciones para orientar a la población, encontramos la Alcaldía Local
de Teusaquillo ubicada en la Calle 39 B No. 19 – 30 exactamente a una cuadra de
distancia de la fundación. La Alcaldía Local es la autoridad encargada de hacer
cumplir las normas de licencias de construcción, uso del suelo, control de ruido,
funcionamiento de establecimientos comerciales y tarifas de parqueadero.

27

Adicionalmente, es la encargada de la reparación y mantenimiento de vías
secundarias y terciarias de la localidad. (Camara de Comercio de Bogotá, 2007)

4.3.2. Casa de la Participación
Ubicada en la Calle 37 # 19-36, contribuye a un Estado más democrático mediante
el apoyo y la promoción de programas de impacto Nacional, Departamental Distrital
o Municipal en Participación Ciudadana. (Camara de Comercio de Bogotá, 2007)

4.3.3. Inspección
Ubicado en la carrera 17 # 39 A – 38, cuya función principal es la prevención y
resolución de conflictos que surgen de las relaciones de los ciudadanos y que
afectan la seguridad, la salubridad, la tranquilidad, la moralidad y convivencia en
general el orden público interno. (Camara de Comercio de Bogotá, 2007)

4.3.4. Comisaría de Familia
Ubicado en la carrera 17 # 39 A – 38, es la autoridad administrativa encargada de
garantizar, proteger y restablecer los derechos de los niños, niñas y adolescentes,
y los demás miembros de la familia en situaciones de violencia intrafamiliar, sus
funciones están consagradas en la Ley 1098 de 2006, ley de infancia y
adolescencia, y en el Decreto 4840 de 2007. (Metrocuadrado, 2018)

4.3.5. Las entidades públicas que ofrecen apoyo a la Fundación
La fundación ABC PRODEIN ha recibido apoyo del Banco de la Republica quien
tiene dentro de las actividades principales la de apoyar a diversas fundaciones o
entidades a nivel nacional, en la prestación de servicio social a la comunidad. (ABC
Prodein Colombia, 2018)
En este momento se encuentran trabajando en una licitación de la Alcaldía Mayor
de Bogotá que busca brindar un programa para la atención a poblaciones en alto
riesgo de vulnerabilidad en alimentación y deporte, para lo cual la Fundación debe
aportar el 30% en un rubro específico del presupuesto para el desarrollo social de
la comunidad. (ABC Prodein Colombia, 2018)
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4.3.6. Las empresas privadas que ofrecen apoyo a la Fundación
Dentro de los convenios privados activos de la Fundación ABC PRODEIN,
encontramos a empresas como Sodexo (empresa de servicios con más de 50 años
de trayectoria enfocados en la calidad de vida de sus clientes que realiza
donaciones, cliente potencial para la compra de productos de la panadería). Wok (
Cadena colombiana de restaurantes de comida oriental, venden principalmente
comida tailandesa y japonesa de buena calidad y a precios accesibles, ofrece
donaciones y participación en los eventos propuestos por la Fundación, cliente
objeto de la panadería) y Aflora Fundación Bolívar Davivienda (Aflora es un
programa de la Fundación Bolívar Davivienda que busca acompañar a las
organizaciones sociales en su proceso de maduración a través del desarrollo de
competencias que les permitan ser sostenibles y tener un mayor impacto en la
región donde operan. En este momento para la orientación del proyecto de la
panadería, se cuenta con un mentor asignado por dicha institución, un experto en
el sector que de acuerdo a la necesidad propuesta por ABC PRODEIN, guía el
proyecto para conseguir la mayor viabilidad del negocio)

4.4. SIMBÓLICO CULTURALES ABC PRODEIN

Entre los logros más destacados de la fundación ABC Prodein está la fundación de
un colegio en ciudad bolívar el cual atiende hasta grado décimo y actualmente está
intentado llevar a cabo la construcción de más salones para los estudiantes y así
poder dar un espacio para la conformación de grado once en el colegio, el colegio
además funciona como comedor comunitario en las tardes. (ABC Prodein Colombia,
2018)

Gracias a este colegio se ha logrado beneficiar a los niños más vulnerables de
ciudad bolívar, además de alimentar a más de 300 familias que no tienen con que
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alimentarse ni a ellos ni a sus hijos, y se benefició a los niños para tener una zona
en donde pueden practicar deporte y hacer su educación física. (ABC Prodein
Colombia, 2018)

Se ha beneficiado la comunidad, integrando las personas que donan y aquellas que
han sido patrocinados por los donantes, con actividades como próvida que reúne a
los dos tipos de población y ayuda a que aquellas personas que no han sido
relacionados con la fundación y sus proyectos. (ABC Prodein Colombia, 2018)

CAPITULO IV
5. PLAN DE TRABAJO Y CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
5.1. DEFINICIÓN PLAN DE TRABAJO
Diseñar una herramienta que le permita a la Fundación ABC PRODEIN describir,
analizar y diseñar un modelo de negocio para panadería. El objetivo de emprender
este negocio es la generación de utilidades con perdurabilidad en el tiempo, que
permitan mejorar la infraestructura del Colegio Didascálio Nuestra señora de la
Esperanza ubicado en la localidad de Ciudad Bolívar, específicamente para la
acreditación de grado 11 y mejoramiento de los espacios deportivos de la
institución.
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Realizar una investigación del entorno durante 60 horas que nos permita construir
el modelo de negocio CANVAS, tiempo en el cual buscamos conocer el entorno de
la institución e ideas estimadas para la puesta en marcha del negocio y de este
modo encontrar un camino viable que garantice que el negocio sea perdurable con
el tiempo.
Se realizará trabajo de campo con método de observación a las panaderías del
barrio, teniendo en cuenta que en la actualidad la fundación no cuenta con
panadero para dicha asesoría, adicionalmente entrevista con algunos panaderos
del barrio y con la precursora del proyecto la Hermana Katherine Hernández –
Directora Administrativa de la Fundación, para conocer los productos básicos y que
ofertaran inicialmente y así consolidar un modelo de costos aproximado para la
toma de decisiones en referencia a precio del producto.
El trabajo se adelantará en las oficinas de la Fundación ABC PRODEIN en el barrio
la Soledad, los días sábados en la jornada de 8: 00 am a 2:00 pm adicionalmente
en reuniones periódicas cada 15 días con el mentor de Aflora Fundación Bolívar
Davivienda quien valida los avances de los informes y tabla de costos.
Los recursos humanos para el desarrollo del plan de trabajo son: Mentor de Aflora
Fundación Bolívar Davivienda, Directora administrativa de fundación ABC
PRODEIN, Estudiante de administración de empresas y Estudiante de Contaduría
Pública y administradora de la panadería definida por la fundación.
Los recursos económicos para la elaboración del modelo de negocio son mínimos
pues este plan de trabajo constituye el modelo básico para el análisis de viabilidad
de la apertura de la panadería y definición de precio.
Los recursos tecnológicos requeridos para elaborar la documentación son dos
computadores.
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5.2. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Actividad
Recolección información de la Empresa
Primera Visita a la empresa
Entrevista con dirección administrativa y definición
Objetivos
Segunda Visita
Visita Colegio Didascálio Nuestra señora de la
Esperanza
Análisis del Sector
Tercera Visita
Definición segmento de Clientes
Diseño propuesta de valor
Canales de distribución
Cuarta visita
Reunión con Mentor Aflora seguros Bolívar para
revisión avances Canvas
Quinta visita
Evaluación Canvas Relación con los clientes
Flujo de ingresos
Recursos clave
Sexta visita
Actividades clave
Socios Clave
Estructura de costos
Séptima Visita
Reunión con Mentor Aflora seguros Bolívar para
revisión avances Costos
Octava visita
Planteamiento integral CANVAS
Novena visita
Consolidación de Catálogo de productos
Inicio Modelo de costos materia prima
Revisión con panadero del catálogo propuesto y
recetas
Décima visita
Seguimiento Modelo de costos materia prima y mano
de obra
Once Visita
Reunión con Mentor Aflora seguros Bolívar para
revisión avances Costos
Doce Visita
Avances de ajustes propuestos por Mentor, en
referencia a Nómina
Trece Visita
Definición costos estimados por producto y margen
de utilidad
Entrega final del planteamiento de modelo de Negocio
CANVAS
HORAS TOTALES

Fecha
1/09/2018
8/09/2018

# Horas

15/09/2018

6

22/09/2018

6

24/09/2018

2

29/09/2018

6

6/10/2018

6

10/10/2018

2

12/10/2018

6

20/10/2018

6

27/10/2018

6

2/11/2018

3

3/11/2018

6

10/11/2018

6

2

63

Tabla 1 Cronograma de Actividades
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Actividades Clave

Propuesta de valor

Relación con clientes

Clientes

Carolina Galvis, Nelson Rodríguez

Diseñado por :

Tabla 2 Canvas diseñado para la panadería José Migas
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INICIAL
Maquinaria y
equipo
Adecuación de las
instalaciones
Uniformes
Articulos de limpieza
FIJOS INDIRECTOS
Administrador

FIJOS DIRECTOS
Panadero y Auxiliar

Estructura de Costos

Diseño de los productos
Compra de materia
prima
Elaboración y
distribución de productos
Mercadotecnia
Capacitación

Tiene como fuente de ingresos la venta recurrente de sus productos a
VARIABLES
precios fijos de acuerdo a la demanda del cliente, dentro del flujo de
Servicios
ingresos es necesario contemplar que la panadería por hacer parte de la
públicos
Fundación ABC PRODEIN cuenta con el apoyo de empresas donantes,
Materia
por lo cual dentro de sus ingresos se deben contemplar las donaciones
Prima
que se reciben por concepto de materia prima y maquinaria para el
Empaques
funcionamiento del negocio.

Fuente de Ingresos

Con nuestro cliente
empresarial buscamos
consolidar una relación a
largo plazo, a quien
Empresas ubicadas en la
entregaremos los pedidos ciudad de Bogotá aliadas
Brinda la posibilidad de
a través de la flota propia
a la Fundación ABC
acceder a productos recién
listado de clientes
definida para tal fin.
PRODEIN en proyectos
horneados para cualquier
empresariales aliados a
de donacion para el
ocasión, a precios accequibles
la fundación
fortalecimiento social,
en compensación a su calidad.
Proveedor de materias
Canales
Recursos Clave
adicionalmente con la
Con distribución propia,
primas
posibilidad de atender las
COMUNICACIÓN
Materias primas,
asegurando la entrega oportuna
necesidades de la
Medio de contacto:
empaque, local, vehículo, de cada uno de los pedidos.
población del sector de la
telefonico, correo
mobiliario y equipo.
Soledad
electronico y redes
Personal con experiencia
sociales
en la elaboración de
DISTRIBUCIÓN
productos de panadería
donaciones, base
Directa de ámbito
clientes
empresarial

Relaciones Clave

ABC Prodein

Diseñado para :

6. DESARROLLO MODELO CANVAS

6.1. SEGMENTO CLIENTES
Para la definición de Segmento de Clientes se encuentra que:
“En este componente se definen los diferentes grupos de personas o entidades a los que
se dirige una empresa. Los clientes son el centro de cualquier modelo de negocio, ya que
ninguna empresa puede sobrevivir durante mucho tiempo si no tiene clientes (rentables),
y es posible aumentar la satisfacción de los mismos agrupándolos en varios segmentos
con necesidades, comportamientos y atributos comunes. Un modelo de negocio puede
definir uno o varios segmentos de mercado, ya sean grandes o pequeños”. (Osterwilde,
2016, pág. 20)
El nicho de mercado de la panadería “Migas de San José”, corresponde a Empresas ubicadas
en la ciudad de Bogotá aliadas a la Fundación ABC PRODEIN en proyectos de donación para el
fortalecimiento social, tal que como entidad no lucrativa de inspiración católica su fin principal es
la formación integral del hombre en todas sus esferas, tanto materiales como espirituales
haciéndolo agente de su propia superación y de valor para la sociedad. Adicionalmente la
panadería tendría como objetivo a largo plazo atender las necesidades del sector de la soledad,
siendo su principal segmento de mercado el cliente empresarial.
El objeto de este mercado es dar cobertura a las necesidades que tiene toda organización en
referencia a acompañamientos en desayunos empresariales, cumpleaños, refrigerios y entre
otros espacios que brinda un ente económico a sus empleados, así mismo “Migas de San José”
quiere incursionar en el mercado con productos frescos, oportunidad de entrega y precios
competitivos que garantizan higiene y alta calidad. Este tipo de mercado constantemente busca
productos novedosos y ricos por los que están dispuestas a pagar, sin embargo, le temen a
incursionar con nuevos proveedores, por lo cual la propuesta comercial de la Fundación es
concientizar a los aliados del impacto social que tiene este emprendimiento y el número
significativo de beneficiarios que gozaran de la inversión de estos rendimientos.
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6.2.

PROPUESTA DE VALOR

“Se describe el conjunto de productos y servicios que crean valor para un
segmento de mercado específico. La propuesta de valor es el factor que hace que
un cliente se decante por una u otra empresa; su finalidad es solucionar un
problema o satisfacer una necesidad del cliente. Las propuestas de valor son un
conjunto de productos o servicios que satisfacen los requisitos de un segmento de
mercado determinado. En este sentido, la propuesta de valor constituye una serie
de ventajas que una empresa ofrece a los clientes. La propuesta de valor de
“Migas de San José” brinda la posibilidad de acceder a productos recién
horneados para cualquier ocasión, a precios favorables en razón a su excelente
su calidad, con flota de transporte para la distribución propia, asegurando la
entrega oportuna de cada uno de los pedidos”. (Osterwilde, 2016, pág. 22)
En primera instancia hablamos de productos recién horneados porque en la actualidad
no existe nada más provocativo que un pan fresco, por lo cual teniendo en cuenta que la
panadería iniciaría la venta de productos bajo la modalidad de pedidos, esto permite a la
Fundación trabajar para que los productos se entreguen oportunamente garantizando la
buena experiencia del cliente.
Un plus de la panadería es contar con flota propia y clientes específicos lo que permite
cumplir con itinerarios garantizando entregas oportunas y personalizadas.

6.3. CANALES
“Se explica el modo en que una empresa se comunica con los diferentes
segmentos de mercado para llegar a ellos y proporcionarles una propuesta de
valor. Los canales de comunicación, distribución y venta establecen el contacto
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entre la empresa y los clientes. Son puntos de contacto con el cliente que
desempeñan un papel primordial en su experiencia”. (Osterwilde, 2016, pág. 26)
Los canales de distribución son el conjunto de medios que utiliza la empresa para hacer
llegar el producto desde el fabricante hasta el cliente final.

6.3.1. TIPOS DE CANALES DE DISTRIBUCIÓN

(Osterwilde, 2016, pág. 27)

“Con la popularización de internet y el asentamiento del comercio electrónico, los canales
de distribución han experimentado los cambios lógicos para la adaptación a las nuevas
tecnologías y la digitalización. Esto ha provocado el acercamiento entre fabricantes y
consumidores, difuminando la participación de los distintos agentes distribuidores, pero los
canales tradicionales continúan existiendo y trabajando. Así, se aprecian dos grandes tipos:

•

Canal propio o directo: la propia empresa fabricante se encarga de hacer llegar su
producto al cliente final sin intermediarios. Por lo tanto, no delega procesos de
almacenaje, transporte o atención al consumidor.

•

Canal indirecto: la distribución y comercialización es realizada por empresas
distintas a la productora. El proceso de distribución es el negocio en sí mismo, dando
lugar a la aparición de agentes intermediarios.

La elección del canal más oportuno para cada negocio atenderá a razones de costes, precios,
estrategias empresariales, sector industrial, tipo de mercado, etc. Cada tipo de canal ofrecerá
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un control distinto sobre el producto y su comercialización” (Escuela de Negocios y

Dirección, 2016)
Dado lo anterior, la panadería “Migas de San José contara dentro de sus canales de
comunicación con el contacto telefónico, a través de correo electrónico y redes sociales
que permiten realizar publicidad de su apertura y nuevos productos. Para canal de
distribución se realiza con recurso propio para la entrega al consumidor final, haciendo
la entrega oportuna. Lo cual permite tener un primer contacto directo con la empresa, y
a su vez el cierre de la venta con la entrega personalizada.

6.4. RELACIÓN CON LOS CLIENTES
“se describen los diferentes tipos de relaciones que establece una empresa con
determinados segmentos de mercado. Las empresas deben definir el tipo de
relación que desean establecer con cada segmento de mercado. La relación
puede ser personal o automatizada.” (Osterwilde, 2016)
El medio de contacto y relación que se mantendrá con el cliente será a través de telefonía
y correo electrónico como puerta de entrada para el suministro de portafolio y
cotizaciones, durante la relación comercial se busca mantener actualización de
productos a través de redes sociales y boletines por correo electrónico de modo que se
genere una perspectiva constante de “Migas de San José” , ahora bien, después de la
venta se sugiere a la fundación implementar una encuesta de seguimiento post venta,
de modo que se pueda evaluar la satisfacción y recopilar información que aporte a la
creación de nuevos productos o estrategias de servicio. De este modo se busca
consolidar una relación a largo plazo con nuestros clientes empresariales.
6.5. FLUJO DE INGRESOS
Representa el dinero en efectivo que una empresa genera a partir de cada segmento de
clientes (las ganancias) Los ingresos pueden ser puntuales o recurrentes, de manera
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que o bien supongan una transacción única (venta de productos normalmente) o bien
supongan un flujo periódico de ingresos (prestación de un servicio normalmente).
Por lo cual la panadería tiene como fuente de ingresos la venta recurrente de sus
productos a precios fijos de acuerdo a la demanda del cliente, los precios de estos
productos serán establecidos inicialmente con base a la estimación de costos y
propuesta de valor dada. Por otra parte, dentro del flujo de ingresos es necesario
contemplar que la panadería por hacer parte de la Fundación ABC PRODEIN cuenta con
el apoyo de empresas donantes, por lo cual dentro de sus ingresos se deben contemplar
las donaciones que se reciben por concepto de materia prima y maquinaria para el
funcionamiento del negocio.
VENTA DE PRODUCTOS, INICIALMENTE:
Pan Francés, Pan Blandito, Pan Rollo, Pan Hojaldrado, Pan Integral, Palitos de canela,
Pan Alemán, Galletas de avena, Ponqué de Limón, Ponqué de Frutos secos

Para lo cual la panadería utilizara un mecanismo de fijación de precios inicialmente con
una lista de precios fijos la cual puede ser revaluada de acuerdo al perfil del cliente en
referencia a volumen y capacidad adquisitiva

(Osterwilde, 2016, pág. 33)
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6.6. RECURSOS CLAVE
Describe los activos más importantes que se requieren hacer que un modelo de negocio
funcione y cree valor.
Recursos físicos: materias primas, empaque, local, vehículo, mobiliario y equipo.
Intelectuales: Base de datos de clientes, conocimiento del sector de panadería
Humanos: Personal con experiencia en la elaboración de productos de panadería
Financieros: ítem presupuesta inicial dado por la fundación, donaciones y
apalancamiento de socios.

6.7. ACTIVIDADES CLAVE
Describen las cosas más importantes que una compañía tiene que hacer para que su
trabajo se convierta en un modelo de negocio.
Dentro de las actividades clave de la panadería “Migas de San José” se tiene:
•

Definición de los productos

•

Mercadotecnia

•

Selección de Panadero

•

Compra de materia prima

•

Elaboración y distribución de productos

•

Seguimiento Post venta

•

Capacitación

6.8. SOCIOS CLAVE
Las empresas forjan alianzas y asociaciones por diferentes razones, las cuales se
convierten en la piedra angular de muchos modelos de negocio.
Contar con un listado de clientes empresariales aliados a la fundación y potenciales
clientes de productos de panadería facilita la realización de ventas iniciales, lo que
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permite impulsar el portafolio de la panadería permitiendo llegar a más clientes
potenciales.
6.9. ESTRUCTURA DE COSTOS
“Se describen todos los costes que implica la puesta en marcha de un modelo de
negocio. En este módulo se describen los principales costes en los que se incurre
al trabajar con un modelo de negocio determinado. Tanto la creación y la entrega
de valor como el mantenimiento de las relaciones con los clientes o la generación
de ingresos tienen un coste. Estos costes son relativamente fáciles de calcular
una vez que se han definido los recursos clave, las actividades clave y las
asociaciones clave.” (Osterwilde, 2016, pág. 33)

Esta estructura de costos está dividida en tres partes:
Costo inicial: maquinaria y equipo, adecuación de instalaciones, uniformes, artículos de
oficina y limpieza.
Costos fijos: mano de obra, luz, gas, material de limpieza.
Costos variables: materia prima directa, combustible, empaque, agua, teléfono

7. PROCESOS DE PRODUCCIÓN
Para el caso de la panadería “MIGAS DE SAN JOSÉ”, la producción depende del
panadero LEONARDO MUÑOZ, un hombre de 43 años que ha estado trabajando en
panaderías aproximadamente durante 20 años, entre las empresas en las que ha
trabajado ha estado la empresa PAN PA YA, además intentó incursionar en México con
sus recetas, fundando su propia panadería, y hoy es el panadero provisional de la
panadería “MIGAS DE SAN JOSÉ” que le pertenece a la fundación ABC PRODEIN.
Leonardo será el encargado de describirnos las actividades necesarias en la producción
de los productos iniciales de la panadería “MIGAS DE SAN JOSÉ”
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En los procesos de producción se establecen los tiempos de los respectivos productos
después de realizarse sus procesos, para este ejercicio se utilizará el diagrama de PERT,
por el cual se establecerá la ruta crítica de los procesos de los productos de la panadería,
con el fin de aproximarnos a una medida de tiempo que permita conocer un número
máximo de producción teniendo en cuenta la capacidad de la panadería.
Los procesos que van a tenerse en cuenta para realizar el diagrama de PERT en este
trabajo serán:
A. Pesar y Mezclar ingredientes:
Según Leonardo, En el proceso inicial de producción se debe contar con los materiales
necesarios, y con la cantidad necesaria para continuar con el resto de los procesos, una
vez establecido que se tienen los materiales preparados, se deben mezclar los
ingredientes y continuar con el siguiente proceso (Recetas para panaderia, 2018).
B. Armado:
Según Leonardo En el proceso de armado se le da forma al producto para que pueda
entrar al horno y posteriormente adquiera la forma deseada para su venta (Recetas para
panaderia, 2018)
C. Leudación:
“El producto debe tener un proceso de leudación en el horno pero sin prender fuego, solo
se debe poner el producto en el horno durante un tiempo para su posterior horneado
óptimo”. (Muñoz, 2018)
D. Aire Libre:
Posteriormente a la leudación se debe colocar el producto al aire libre para que la masa
obtenga una consistencia mayor previo al horneo (Muñoz, 2018)
E. Decoraciones:
Dependiendo el Producto se deberán realizar decoraciones al producto que satisfagan
las expectativas de los clientes. (Muñoz, 2018)
F. Horneo:
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El procedimiento de horneo consiste en depositar el producto en el horno y encenderlo
durante el tiempo que requiera el producto (Muñoz, 2018)
G. Enfriamiento:
Posterior al Horneo del producto se debe dejar un tiempo de enfriamiento que le dé al
producto un tiempo prudente para baja su temperatura y pueda ser manipulable por el
cliente o los empleados si es que se requiere. (Muñoz, 2018)

H. Empaque:
Los productos son empacados para su venta, en el proceso de empaque. (Muñoz, 2018)

Diagrama PERT
En el diagrama de PERT se intentará lograr encontrar la ruta crítica del proceso de
producción de la panadería José Migas, esta ruta crítica permitirá prever cuantos
empleados son necesarios, la capacidad máxima de producción, y posteriormente, será
posible dar una aproximación al costeo del funcionamiento de la panadería.
“El Planeamiento de Expansión de la Red de Transmisión (PERT), en su
versión clásica, consiste en identificar un conjunto de nuevos elementos que
deben ser incorporados a la red de transmisión, de tal modo que se atienda la
demanda futura a mínimo costo “. (Lopez Lopez, Tejada Arango, & Lopez
Lezama, 2016, pág. 63)

Para el ejercicio se tomarán las siguientes normas para tener en cuenta al realizar el
diagrama:
•

Las actividades serán representadas por un circulo

•

Las esperas serán representadas por un triangulo
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•

Las líneas punteadas indicarán el fin de una actividad y desde donde continua la
ruta critica

•

Las líneas continuas indicarán el inicio y el fin de una actividad

•

Se tendrán 3 cuadros que indican el tiempo de la actividad

X

El tiempo acumulado en la producción
X

Y el tiempo sumado de la producción y la duración de la actividad
X
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7.1. PAN FRANCÉS
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 15
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)

Letras
A
Tiempos
Capacidad
Receta Uds
Cap/Receta

B
C
D
E
15 15 60
5
260
36
7,22

F
0

Empaque

Enfriamiento

Horneado

Decoraciones

aire libre

Leudación

Armado

Pan
Frances

Pesar y
Mezlar
ingredientes

Actividades

G
H
15 10 10

Tabla 3 Receta Pan Francés

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de pan francés con un solo empleado será el siguiente:
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5
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10
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E
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130

0
Tabla 4 Diagrama PERT Pan Francés

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 15 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 30
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 110 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 120 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 130 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 260 DE CAPACIDAD
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54,17

108,33

168,33

173,33

198,33

188,33

A

B

C

D

F

G

54,17

54,17

60

5

15

10

188,33

E

H

234,44

36,11

188,33

0
Tabla 5 Diagrama PERT pan francés con 2 empleados y 260 de capacidad

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 15
minutos, aplicándole la formula son 54,17 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
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En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 234,44 minutos.

7.2. PAN BLANDITO
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 10
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre durante 5 minutos, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
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De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)

Letras
A
Tiempos
Capacidad
Receta Uds
Cap/Receta

B
C
D E
15 10 60
5
260
36
7,22

Empaque

Enfriamiento

Horneado

Decoracione
s

aire libre

Leudación

Pan
Blandito

Armado

Pesar y
Mezlar
ingredientes

Actividades

F

G H
0 15 10 10

Tabla 6 Receta Pan Blandito Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de pan con un solo empleado será el siguiente:
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0
Tabla 7 Diagrama PERT Pan Blandito Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
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de 10 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 25
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 85 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 90 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 105 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 115 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 125 minutos para la producción de 36 panes, con la mano
de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 260 DE CAPACIDAD

54,17

90,28

150,28

180,28

170,28

155,28

A

B

C

D

F

G

54,17

36,11

60

5
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170,28

E

H
36,11

170,28

0
Tabla 8 Diagrama PERT pan Blandito con 2 empleados y 260 de capacidad Fuente Elaboración Propia
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216,39

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 10
minutos, aplicándole la formula son 36,11 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 90,28, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 90,28 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 150,28.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 155,28 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 170,28
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 170,28 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 170,28
minutos.
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Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 170,28 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 180,28 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 170,28, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 170,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 216,39 minutos.

7.3. PAN ROLLO
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 35
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, durante 5 minutos, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)

51

Letras
A
Tiempos
Capacidad
Receta Uds
Cap/Receta

B
C
D E
15 35 60
5
260
36
7,22

Empaque

Enfriamiento

Horneado

Decoraciones

aire libre

Leudación

Armado

Pan Rollo

Pesar y
Mezlar
ingredientes

Actividades

F

G H
0 15 10 10

Tabla 9 Receta Pan Rollo Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de pan con un solo empleado será el siguiente:

15

50

115

110

140

130

A

B

C

D

F

G

H

15

35

60

5

15

10

10

130

E

150

130

0

Tabla 10 Diagrama PERT Pan Rollo Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 35 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 50
minutos.
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La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 110 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 115 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 130 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 140 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 150 minutos para la producción de 36 panes, con la mano
de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 260 DE CAPACIDAD

54,17

180,6

240,6

245,6

270,6

260,6

A

B

C

D

F

G

54,17

126,4

60

5

15

10

260,6

E

H

306,7

36,11

188,33

0
Tabla 11 Diagrama PERT pan rollo con 2 empleados y 260 de capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
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panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 35
minutos, aplicándole la formula son 126,4 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 180,6, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 180,6 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 240,6.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 240,6 y se le añaden 5 minutos,
y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 245,6 minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 245,6 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 260,6
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 260,6 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 270,6 minutos.
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En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 260,6, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 260,6.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 306,7 minutos.

7.4. PAN HOJALDRADO
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 35
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, durante 5 minutos, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
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Tabla 12 Receta Pan Hojaldrado Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 60 unidades
de pan con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 13 Diagrama PERT Pan Hojaldrado Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 35 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 50
minutos.
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La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 110 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 115 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 130 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 140 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 150 minutos para la producción de 36 panes, con la mano
de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 260 DE CAPACIDAD
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Tabla 14 Diagrama PERT Pan Hojaldrado con 2 empleados y 260 de capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
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panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 60 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 60 de
la receta, y nos resulta en 4,33.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 4,33 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 32,5 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 32,5 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 32,5 y su tiempo normal son 35 minutos,
aplicándole la formula son 75,83 minutos de duración de la actividad B y un total de
tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.
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En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 21,67, y
el tiempo total de la ruta crítica son 220 minutos.

7.5. PAN INTEGRAL
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 10
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre durante 5 minutos, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
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Tabla 15 Receta Pan Integral Fuente Elaboración Propia

59

F
0

Empaque

Enfriamiento

Horneado

Decoraciones

aire libre

Leudación

Armado

Pan
Integral

Pesar y
Mezlar
ingredientes

Actividades

G
H
15 10 10

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 32 unidades
de pan con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 16 Diagrama PERT Pan Integral Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 10 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 25
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 85 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 90 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 105 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 115 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 125 minutos para la producción de 36 panes, con la mano
de obra de un solo empleado.
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Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 260 DE CAPACIDAD
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Tabla 17 Diagrama PERT Pan Integral con 2 empleados y 260 de Capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 32 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 32 de
la receta, y nos resulta en 8,13.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 8,13 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 60,94 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 60,94 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)
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En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 60,94 y su tiempo normal son 10
minutos, aplicándole la formula son 40,63 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 101,6, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 101,6 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 161,6.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 161,6 y se le añaden 5 minutos,
y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 166,6 minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 166,6 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 181,6
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 181,6 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 191,6 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 181,6, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 181,6.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 40,63, y
el tiempo total de la ruta crítica son 232,2 minutos.

7.6. PALITOS DE CANELA
Para estos palitos se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al
menos 60 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar
otros 30 minutos. (Muñoz, 2018)
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Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 0 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al aire
libre durante 5 minutos, se le hacen decoraciones por 20 minutos. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 30 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 60 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 30 minutos. (Muñoz, 2018)
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Tabla 18 Receta Palitos de Canela Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de pan francés con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 19 Diagrama PERT Palitos de Canela Fuente Elaboración Propia
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En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 60 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 60 minutos, la actividad B tiene una duración
de 30 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 90
minutos.
La actividad C tiene una duración de 0 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 30 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 125 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 60 minutos, y E tiene 20 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 185 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 195 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 300
palitos de canela.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 300 DE CAPACIDAD
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Tabla 20 Diagrama PERT Palitos de Canela Con 2
empleados y 300 de capacidad Fuente Elaboración Propia
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Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 60 minutos, se deben dividir
esos 60 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 30 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 300
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 300,
teniendo en cuenta que la capacidad son 300 y la receta son para 30 Palitos, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 300 de la capacidad máxima en los 30 de
la receta, y nos resulta en 10.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 30 minutos por las 10 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 300 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 300 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 300 y su tiempo normal son 30 minutos,
aplicándole la formula son 150 minutos de duración de la actividad B y un total de tiempo
acumulado de 450, omitiendo las decimales que van desde la tercera en adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 450 y su tiempo normal es de 0 minutos, el cual
no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para 300
palitos como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 450.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 450 y se le añaden 5 minutos,
y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 455 minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 455 y se le añaden 30 minutos,
y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 485 minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 485 y se le añaden 60 minutos
de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 545
minutos.
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En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 485, y su tiempo normal son 100
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 585.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 150, y el
tiempo total de la ruta crítica son 735 minutos.

7.7. PAN ALEMÁN
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 15
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
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aire libre

Leudación

Pan
Alemán

Armado

Pesar y
Mezlar
ingredientes

Actividades

F

G H
0 30 60 20

Tabla 21 Receta Pan Alemán Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 10 unidades
de pan con un solo empleado será el siguiente:

60

90

95

90

185

125

A

B

C

D

F

G

H

60

30

0

5

30

60

20

125

E

205

130

0

Tabla 22 Diagrama PERT Pan Alemán Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 15 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 30
minutos.
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La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 110 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 120 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 130 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 135 DE CAPACIDAD

405

607,5

607,5

612,5

702,5

642,5

A

B

C

D

F

G

H

405

202,5

0

5

30

60

135

642,5

E

837,5

642,5

0
Tabla 23 Diagrama PERT Pan Alemán con 2 empleados y 135 de Capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
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teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 15
minutos, aplicándole la formula son 54,17 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.

69

En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 234,44 minutos.

7.8. GALLETAS DE AVENA
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 15
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
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Letras
A
Tiempos
Capacidad
Cantidad
Cap/Receta

B
C
D
E
60 30
0
5
320
50
6,40

F
0

Empaque

Enfriamiento

Horneado

Decoraciones

aire libre

Leudación
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de avena

Armado
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Mezlar
ingredientes

Actividades

G
H
30 60 30

Tabla 24 Receta Galletas de Avena Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de Galletas de Avena con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 25 Diagrama PERT Galletas de Avena Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 15 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 30
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
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En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 110 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 120 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 130 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.

PERT CON 2 EMPLEADOS Y 320 DE CAPACIDAD
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288
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0
Tabla 26 Diagrama PERT Galletas de Avena con 2 empleados y 320 de capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
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capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 15
minutos, aplicándole la formula son 54,17 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
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Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 234,44 minutos.

7.9. PONQUÉ DE LIMÓN
Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 15
minutos. (Muñoz, 2018)
Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)

Letras
A
Tiempos
Capacidad
Cantidad
Cap/Receta

B
C
D E
60 30
0
5
28
1
28,00

Tabla 27 Receta Ponqué de Limón Fuente Elaboración Propia
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Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 28 Diagrama PERT Ponqué de Limón Fuente Elaboración Propia

En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 15 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 30
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 110 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 120 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
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minutos, y otorga un total de 130 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 28 DE CAPACIDAD
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Tabla 29 Diagrama PERT Ponqué de Limón con 2 empleados y 28 de Capacidad Fuente Elaboración Propia

Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)
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En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 15
minutos, aplicándole la formula son 54,17 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 234,44 minutos.

7.10.

PONQUÉ FRUTOS SECOS

Para este pan se tiene que iniciar con un procedimiento de pesar y mezclar de al menos
15 minutos, luego se debe armar la figura del pan y para ello se podrán tardar otros 15
minutos. (Muñoz, 2018)
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Una vez hechos los dos pasos anteriores se debe dejar el pan en leudación durante al
menos 60 minutos en el horno total mente apagado, posterior a esto se deja el pan al
aire libre, no se le hacen decoraciones. (Muñoz, 2018)
El horneado se tardará alrededor de 15 minutos, y se dejara un proceso de enfriamiento
de al menos 15 minutos. (Muñoz, 2018)
De acuerdo a la exigencia de los clientes se empacará el producto y tendrá una duración
de al menos 10 minutos. (Muñoz, 2018)
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Tabla 30 Receta Ponqué de Frutos Secos

Teniendo en cuenta la anterior información, el proceso para una receta de 36 unidades
de pan francés con un solo empleado será el siguiente:
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Tabla 31 Diagrama PERT Ponqué de Frutos Secos Fuente Elaboración Propia
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En este caso la actividad A tiene una duración de al menos 15 minutos, por lo tanto, el
tiempo acumulado para la actividad B es de 15 minutos, la actividad B tiene una duración
de 15 minutos, dando como resultado del tiempo acumulado para la actividad C 30
minutos.
La actividad C tiene una duración de 60 minutos y en este caso la actividad C otorga un
total de tiempo acumulado para la actividad D de 90 minutos.
En este caso la actividad D tiene 5 minutos de duración, mientras que la actividad por lo
tanto la actividad F tiene un acumulado de 95 minutos.
La actividad F tiene una duración de 15 minutos y le da un tiempo inicial a la actividad G
de 110 minutos, como la actividad G y E son simultaneas (se pueden realizar al mismo
tiempo), se tomará el mayor tiempo acumulado entre las dos para poder continuar con
las otras actividades. G tiene una duración de 10 minutos, y E tiene 0 minutos se tomará
el valor mayor entre las actividades simultaneas, y para este caso es por G que se
acumula un tiempo de 120 minutos para la actividad H, que tiene una duración de 10
minutos, y otorga un total de 130 minutos para la producción de 36 panes franceses, con
la mano de obra de un solo empleado.
Este mismo procedimiento se debe aplicar ahora teniendo en cuenta que se tienen 2
empleados, (un panadero y un asistente) y además que la capacidad del horno son 260
panes.
PERT CON 2 EMPLEADOS Y 28 DE CAPACIDAD
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Tabla 32 Diagrama PERT Ponqué de Frutos Secos con 2 empleados y 28 de Capacidad
Fuente Elaboración Propia
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Para la actividad A que normalmente tendría una duración de 15 minutos, se deben dividir
esos 15 minutos en 2, debido a que son 2 empleados los que realizará, el trabajo, esto
nos resulta en 7,5 minutos, pero como además debemos ocupar la capacidad de 260
panes del horno, entonces se debe hacer este procedimiento hasta completar los 260,
teniendo en cuenta que la capacidad son 260 y la receta son para 36 panes, debemos
de hacer la cantidad de veces necesarias el procedimiento para que el horno esté en su
capacidad máxima, por lo tanto se dividen los 260 de la capacidad máxima en los 36 de
la receta, y nos resulta en 7,22.
Así que el siguiente paso es multiplicar los 7,5 minutos por las 7,22 veces que se deben
realizar el procedimiento de la receta, esto nos resulta en 54,17 teniendo en cuenta todos
los decimales. En total serían 54,17 minutos para la actividad A y esto se tiene en cuenta
para todas las actividades y no para las esperas.
La fórmula es así:
Tiempo de la actividad con un empleado x cantidad de veces que se debe repetir la actividad
Número de empleados (2 para este caso)

En la actividad B se acumula un tiempo inicial de 54,17 y su tiempo normal son 15
minutos, aplicándole la formula son 54,17 minutos de duración de la actividad B y un total
de tiempo acumulado de 108,33, omitiendo las decimales que van desde la tercera en
adelante
En la espera C se acumula un tiempo de 108,33 y su tiempo normal es de 60 minutos, el
cual no se modifica debido a que este procedimiento es igual en duración para tanto para
260 panes como para 1, dejando como resultado que se acumula un tiempo de 168,33.
Para la espera D tenemos un tiempo inicial acumulado de 168,33 y se le añaden 5
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 173,33
minutos.
Para la espera F tenemos un tiempo inicial acumulado de 173,33 y se le añaden 15
minutos, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera, acumulando 188,33
minutos.
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Para la espera G tenemos un tiempo inicial acumulado de 188,33 y se le añaden 10
minutos de la espera, y no se le aplica la fórmula debido a que es una espera,
acumulando 198,33 minutos.
En la actividad E se acumula un tiempo inicial de 188,33, y su tiempo normal son 0
minutos, por lo tanto, sus minutos totales son 188,33.
Debido a que el proceso que más tiempo acumula es la G entonces la actividad H que
su tiempo normal es de 10 minutos, la totalidad luego de aplicar la formula son 36,11, y
el tiempo total de la ruta crítica son 234,44 minutos.
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8. INVENTARIO INICIAL MATERIA PRIMA

No.

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
40
41

MATERIA PRIMA}

Harina de trigo
Harina de trigo sin M/TE
Huevos
Sal
Levadura
Agua
Margarina
Azúcar Blanco
Canela en polvo
Cerveza
Leche en Polvo
Azúcar Moreno
Leche
Esencia de vainilla
Bicarbonato
Avena
Uvas Pasas mediana
lentejas de chocolate
Miel
Aceite
Margarina Da gusto
Azucar Pulverizada
Polvo para hornear
Ralladura de limón
Zumo de limón
Esencia Levapan Banano
Esencia Levapan Coco
Gelatina sin sabor
Avena en hojuela
Tintura de caramelo
Cocoa Corona
Vino Moscatel
Ciruela sin semilla
Nuez Partida
Esencia de mantequilla
Almendras enteras
Disco Dorado
Cereza Marrascino
Toupan
Margarina hojaldre

UNIDAD DE
MEDIDA
Gramos
Gramos
unidades
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos
Gramos
Mililitros
Mililitros
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos
Gramos
Gramos
Mililitros
Mililitros
Mililitros
Mililitros
Gramos
Gramos
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos
Gramos
Mililitros
Mililitros
Centimentros
Gramos
Gramos
Gramos

VALOR DE LA
VALOR COMPRA POR
UNIDAD DE
CANTIDAD
MAYOR ( bulto,
MEDIDA (GR)
cubeta, garrafa, etc= (valor por unidad
o gramo=
3000 $
7.500 $
2,50
3000 $
7.500 $
2,50
30 $
8.700 $
290,00
50000 $
80.000 $
1,60
25000 $
100.000 $
4,00
20000 $
40.000 $
2,00
2500 $
12.900 $
5,16
2500 $
5.912 $
2,36
453,6 $
21.990 $
48,48
330 $
2.800 $
8,48
400 $
6.712 $
16,78
5000 $
14.990 $
3,00
1100 $
13.990 $
12,72
72 $
2.100 $
29,17
500 $
4.090 $
8,18
1000 $
6.790 $
6,79
500 $
3.900 $
7,80
5000 $
74.900 $
14,98
520 $
15.590 $
29,98
3500 $
28.000 $
8,00
15000 $
77.800 $
5,19
3000 $
11.550 $
3,85
500 $
3.650 $
7,30
510 $
8.600 $
16,86
72 $
2.100 $
29,17
500 $
12.450 $
24,90
500 $
12.450 $
24,90
500 $
8.600 $
17,20
1000 $
3.950 $
3,95
650 $
4.500 $
6,92
230 $
4.900 $
21,30
750 $
10.900 $
14,53
500 $
6.000 $
12,00
250 $
8.500 $
34,00
72 $
2.100 $
29,17
72 $
2.500 $
34,72
24 $
8.600 $
358,33
250 $
4.900 $
19,60
5000 $
44.200 $
8,84
15000 $
77.800 $
5,19

Tabla 33 Sistema de Materia Prima Fuente Elaboración Propia

Esta tabla representa el inventario inicial de materia prima propuesto para que sea
consolidado por la panadería “MIGAS DE SAN JOSÉ” para la elaboración de los
productos del portafolio de apertura.
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9. MAQUINARIA Y EQUIPOS

DESCRIPCION

PRECIO
COTIZADO

HORNO
MEZCLADORA
NEVERA
CORTADORA DE MASA
MESA INOXIDABLE
CUARTO DE CRECIMIENTO
ESTANTE
BASCULA
BANDEJAS
BROCHAS
TOTAL ESTIMADO

$ 15.100.000
$ 2.700.000
$ 4.500.000
$ 1.100.000
$ 1.350.000
$ 2.800.000
$300.000
$ 132.000
$ 260.000
$ 50.000
$28.292.000

ESPECIFICACIONES
6 BANDEJAS
25 LITROS

4 ENTREPAÑOS
30 KILOS
DOCENA

Tabla 34 Inventario inicial maquinaria y equipo

En esta tabla hemos plasmado las cotizaciones efectuadas de la maquinaria y equipo
más representativa para la puesta en marcha de la panadería. Es de resaltar que estos
son los costos vigentes en el mercado, no obstante, la Fundación ha expresado que
cuenta con aliados que han ofrecido realizar la donación de alguna de estas herramientas
como apoyo a la realización del objetivo de la Entidad sin ánimo de lucro.
10. COSTOS FIJOS ESTIMADOS

COSTOS FIJOS ESTIMADOS
CONCEPTO
MONTO MES
Luz
$ 200.000
Gas
$ 500.000
Agua
$ 150.000
Material de aseo $ 100.000
TOTAL

$950.000

Tabla 35 Costos Fijos Fuente Elaboración Propia

En esta tabla consolidamos los costos fijos, una estimación que fue llevada a cabo de
acuerdo a entrevistas con experto en panadería quien, de acuerdo a su experiencia y el
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sector de la ubicación, nos brindó la información de costos estimados por concepto de
servicios públicos

11.

COSTOS VARIABLES ESTIMADOS

COSTOS VARIABLES ESTIMADOS
Combustible
Empaques
TOTAL

$ 300.000
$ 200.000
$ 500.000

Tabla 36 Costos Variables Fuente Elaboración Propia

Teniendo en cuenta que la Fundación propone realizar la entrega personalizada de
productos, es determinante contar con el costo variable por concepto de gasolina el cual
es directamente proporcional a los recorridos y número de pedidos. Así mismo incluimos
el ítem de Empaques que por higiene e imagen son necesarios para la operación.

12. RECETAS
Las siguientes tablas sintetizan el trabajo efectuado en consolidado de Excel, con los
estimados por concepto de materia prima, mano de obra y otros costos, con el objetivo
de brindar a la fundación una herramienta para el cálculo de costos por pedido y precio
de venta que fue fijado inicialmente contemplando un margen de utilidad del 30%
En estos cuadros ponderamos el costo por gramo, unidad o mililitro de cada ingrediente,
para que al ser proyectado de acuerdo al número de unidades nos brinde un costo
aproximado del mismo. Así mismo para determinar el costo por concepto de mano de
obra realizamos una base con la liquidación de nómina estimada, teniendo en cuenta un
panadero y un auxiliar de panadería (aprendiz Sena) y un administrador el cual fue
propuesto por la Fundación, no obstante, dentro de las recomendaciones planteamos
que esta última figura sea revaluada.
A continuación, presentamos los productos que fueron consolidados como portafolio
inicial para la panadería Migas de San José de la Fundación ABC Prodein.
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12.1.

PAN FRANCÉS

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN FRANCES

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

TRADICIONAL 03

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

55,56

$ 138,89

Huevos

unidades

$290,00

0,08

$ 24,17

Sal

Gramos

$1,60

1,25

$ 2,00

Levadura

Gramos

$4,00

1,11

$ 4,44

Agua

Mililitros

$2,00

5,56

$ 11,11

Margarina

Gramos

$5,16

5,56

$ 28,67

Azúcar Blanco

Gramos

$2,36

0,83

$ 1,97

Toupan

Gramos

$8,84

15

$ 132,60

POR COSTO
TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 343,85

COSTO MANO DE OBRA

$ 144,00

OTROS COSTOS

37,18

COSTO TOTAL

$ 525,03

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 700

Tabla 37 Receta Pan Francés con utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan francés, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
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para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.2.

PAN BLANDITO

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN BLANDITO

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

TRADICIONAL 04

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

55,56

$ 138,89

Huevos

unidades

$290,00

0,13

$ 38,67

Sal

Gramos

$1,60

1,33

$ 2,13

Levadura

Gramos

$4,00

12,5

$ 50,00

Agua

Mililitros

$2,00

11,67

$ 23,33

Margarina

Gramos

$5,16

7

$ 35,83

Leche

Mililitros

$12,72

0,06

$ 0,79

POR COSTO
TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 289,65

COSTO MANO DE OBRA

$ 133,00

OTROS COSTOS

$ 34,00

COSTO TOTAL

$ 456,65

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 600,00

Tabla 38 Receta Pan Blandito con Utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan blandito, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
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para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.3.

PAN ROLLO

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN ROLLO

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

TRADICIONAL 02

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

55,56

$ 138,89

Huevos

unidades

$290,00

0,13

$ 38,67

Sal

Gramos

$1,60

1,33

$ 2,13

Levadura

Gramos

$4,00

12,5

$ 50,00

Agua

Mililitros

$2,00

11,67

$ 23,33

Margarina

Gramos

$5,16

7

$ 35,83

Leche

Mililitros

$12,72

0,06

$ 0,79

Esencia de mantequilla

Mililitros

$29,17

0,17

$ 4,86

POR

COSTO TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 294,51

COSTO MANO DE OBRA

$ 188,00

OTROS COSTOS

$ 49,00

COSTO TOTAL

$ 531,51

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 700,00

Tabla 39 Receta pan Rollo con Utilidad Fuente Elaboración Propia
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En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan rollo, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.4.

PAN HOJALDRE

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN HOJALDRE

UNIDADES VENTA

REFERENCIA

TRADICIONAL 01

MATERIA PRIMA

VALOR UNIDAD CANTIDADES
UNIDAD DE DE MEDIDA (GR) NECESARIAS
MEDIDA
(valor por unidad UNIDAD
o gramo)
(gr,unidad,ml)

Harina de trigo
Huevos
Sal
Levadura
Agua
Margarina Da gusto
Margarina hojaldre

Gramos
unidades
Gramos
Gramos
Mililitros
Gramos
Gramos

$2,50
$290,00
$1,60
$4,00
$2,00
$5,19
$5,19

33,33
0,07
0,67
0,75
2,17
2,17
16,7

1

POR

COSTO TOTAL

$ 83,33
$ 19,33
$ 1,07
$ 3,00
$ 4,33
$ 11,24
$ 86,44

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 208,75

COSTO MANO DE OBRA

$ 135,00

OTROS COSTOS

$ 35,00

COSTO TOTAL

$ 378,75

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 500,00

Tabla 40 Receta Pan Hojaldre con Utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan hojaldre, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
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costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.5.

PAN INTEGRAL

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN INTEGRAL

UNIDADES VENTA

REFERENCIA

TRADICIONAL 05

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

1

POR COSTO
TOTAL

Harina de trigo sin M/TE Gramos

$2,50

31,3

$ 78,13

Sal

Gramos

$1,60

1,3

$ 2,00

Levadura

Gramos

$4,00

1,6

$ 6,25

Agua

Mililitros

$2,00

7,8

$ 15,63

Margarina

Gramos

$5,16

7,8

$ 40,31

Azúcar Blanco

Gramos

$2,36

3,9

$ 9,24

Salvado de trigo

Gramos

$12,00

7,8

$ 93,75

Tintura de caramelo

Gramos

$6,92

0,5

$ 3,25

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 248,55

COSTO MANO DE OBRA

$ 142,61

OTROS COSTOS

$ 36,82

COSTO TOTAL

$ 427,98

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 600
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Tabla 41 Receta Pan Integral con Utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan integral, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.6.

PALITOS DE CANELA

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PALITOS DE CANELA

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

ESPECIAL 01

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

12,50

$31

Harina de trigo sin M/TE Gramos

$2,50

0,10

$,25

Huevos

unidades

$290,00

1,00

$290

Agua

Mililitros

$2,00

6,5

$13

Margarina

Gramos

$5,16

3,00

$15

Azúcar Blanco

Gramos

$2,36

500

$1.182

Azúcar Pulverizada

Gramos

$3,85

250,00

$963

POR COSTO
TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 2.494,88

COSTO MANO DE OBRA

$ 420,52

OTROS COSTOS

$ 108,58

COSTO TOTAL

$ 3.023,98

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 4.000,00
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Tabla 42 Receta Palitos de canela con Utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
de palitos de canela, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades
necesarias para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte
superior (formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra
y otros costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.7.

PAN ALEMÁN

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL
PAN ALEMÁN

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

ESPECIAL 02

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

50,00

$125

Harina de trigo sin M/TE Gramos

$2,50

10,00

$25

Sal

Gramos

$1,60

3,00

$5

Levadura

Gramos

$4,00

30

$120

Agua

Mililitros

$2,00

25,00

$50

Cerveza

Mililitros

$8,48

30

$255

Leche en Polvo

Gramos

$16,78

100,00

$1.678

POR COSTO
TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 2.257,35

COSTO MANO DE OBRA

$ 990,69

OTROS COSTOS

$ 255,80

COSTO TOTAL

$ 3.503,84

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 5.000,00
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Tabla 43 Receta Pan Alemán con Utilidad Fuente Elaboración Propia

En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del pan alemán, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades necesarias
para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte superior
(formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra y otros
costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.8.

GALLETAS DE AVENA

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE DEL PRODUCTO GALLETA DE AVENA

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

ESPECIAL 03

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE
CANTIDADES NECESARIAS
UNIDAD DE MEDIDA (GR)
COSTO
POR UNIDAD
MEDIDA
(valor
por
TOTAL
(gr,unidad,ml)
unidad
o
gramo)

Harina de trigo
Huevos
Agua
Leche
Esencia de vainilla
Bicarbonato
Avena
Azúcar Pulverizada

Gramos
unidades
Mililitros
Mililitros
Mililitros
Gramos
Gramos
Gramos

$2,50
$290,00
$2,00
$12,72
$29,17
$8,18
$6,79
$3,85

30,00
0,1
7,20
5,00
0,3
13,33
5,00
20

$75
$29
$14
$64
$9
$109
$34
$77

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 410,76

COSTO MANO DE OBRA

$ 239,04

OTROS COSTOS

$ 61,72

COSTO TOTAL

$ 711,52

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 1.000,00

Tabla 44 Receta Galletas de Avena Con Utilidad Fuente Elaboración Propia
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En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
de Galletas de avena, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades
necesarias para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte
superior (formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra
y otros costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.9.

PONQUÉ DE LIMÓN

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE DEL PRODUCTO PONQUÉ LIMÓN

UNIDADES VENTA

1

REFERENCIA

ESPECIAL 04

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE
CANTIDADES NECESARIAS
UNIDAD DE MEDIDA
COSTO
POR UNIDAD
MEDIDA
(GR) (valor
TOTAL
(gr,unidad,ml)
por unidad o
gramo)

Harina de trigo
Huevos

Gramos
unidades

$2,50
$290,00

350
5

$875
$1.450

Sal

Gramos

$1,60

2

$3

Leche en Polvo
Aceite
Polvo para hornear
Ralladura de limón
Zumo de limón

Gramos
Mililitros
Gramos
Mililitros
Mililitros

$16,78
$8,00
$7,30
$16,86
$29,17

150
350
10
60
60

$2.517
$2.800
$73
$1.012
$1.750

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 10.479,96

COSTO MANO DE OBRA

$ 10.893,00

OTROS COSTOS

$ 2.812,00

COSTO TOTAL

$ 24.184,96

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 32.000,00

Tabla 45 Ponqué de Limón con Utilidad Fuente Elaboración Propia
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En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
de ponqué de limón, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades
necesarias para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte
superior (formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra
y otros costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.

12.10.

PONQUÉ FRUTOS SECOS

PANADERIA "MIGAS DE SAN JOSÉ"
NOMBRE
PRODUCTO

DEL

REFERENCIA

PONQUE FRUTOS SECOS UNIDADES VENTA
ESPECIAL 05

1

MATERIA PRIMA

VALOR
UNIDAD DE CANTIDADES
UNIDAD DE MEDIDA
NECESARIAS
MEDIDA
(GR) (valor UNIDAD
por unidad (gr,unidad,ml)
o gramo)

Harina de trigo

Gramos

$2,50

200

$500

Huevos

unidades

$290,00

4

$1.160

Sal

Gramos

$1,60

2

$3

Azúcar Blanco

Gramos

$2,36

120

$284

Aceite

Mililitros

$8,00

180

$1.440

Polvo para hornear

Gramos

$7,30

5

$37

Gelatina sin sabor

Gramos

$17,20

10

$172

Tintura de caramelo

Mililitros

$6,92

20

$138

Vino Moscatel

Mililitros

$14,53

70

$1.017

Ciruela sin semilla

Gramos

$12,00

550

$6.600

Almendras enteras

Gramos

$34,72

50

$1.736

POR COSTO
TOTAL

COSTO TOTAL MATERIA PRIMA

$ 13.087,38

COSTO MANO DE OBRA

$ 10.893,00

OTROS COSTOS

$ 2.812,00

COSTO TOTAL

$ 26.792,38

MARGEN DE UTILIDAD %

30%

PRECIO DE VENTA

$ 35.000,00

Tabla 46 Ponqué de Frutos Secos con Utilidad Fuente Elaboración Propia
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En este cuadro presentamos en primera instancia los ingredientes requeridos para la elaboración
del ponqué de frutos secos, así mismo la unidad de medida de cada uno de ellos, las cantidades
necesarias para la elaboración de acuerdo a la cantidad que puede ser modificada en la parte
superior (formulada en matriz de Excel), costo total por concepto de materia prima, mano de obra
y otros costos que fueron estimados con base a los costos fijos por servicios públicos y aseo.
Posteriormente el cálculo de utilidad para finalmente determinar el precio sugerido.
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13. ANALISIS FODA

F
O
D

FORTALEZAS
1. Personal con experiencia gestionar
nuevos proyectos
2. Infraestructura propia para el
establecimiento de la panaderia.
3. Espiritú emprendedor
4. Mercado empresarial especifico
garantizado
5. Flota de transporte propia para la
distribución

DEBILIDADES
1. Falta de experiencia en el sector
2. El tiempo estimado para la creación de la
panadería es corto
3. Precios de venta estimados sin previa
analisis de costos
4. Falta de capacitación en Panadería
5. Sin recurso humano para la elaboración
del pan

DA
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A

FA

(A5, D3) Iniciar busqueda y contratación de
panadero experto, para la consolidación de
datos que permitan realizar un estimado de
costos más asertivo.
(A4, D2) Estudiar el merchandising de la
competencia
(A4, D4) Promover la consolidacion de un
catalogo diferencial con recetas previo a la
puesta en marcha del negocio

FO
DO
OPORTUNIDADES
1. Utilizar las relaciones que tienen los donantes
(O1, F3) Diversificación del producto
(O1, D5) Contratar panadero o auxiliar en
para garantizar la venta de los productos
(O2, F2) Aprovechamiento de la utilidad panadería para la elaboración del producto
2. Creación de negocio como fuente adicional de
para la reinversión y destinacion a
(O3, D4) Buscar instrucción del Sena para la
ingreso
proyectos sociales, teniendo en cuenta el
capacitación de los trabajadores
3. Mercado en crecimiento con oportunidad de
ahorro por concepto de arrendamiento
(O5, D1) Realizar contacto con las
retorno de la inversión
(O4, F1) La participacion en eventos sociales
panaderias aliadas para conocer
4. Participación en eventos sociales
información del mercado
5. Experiencia de sedes de ABC Prodein en Medellin permite publicitar e impulsar la venta de los
productos
y Perú

AMENAZAS
1. Amplio número de competidores
2. Sin reconocimiento en el mercado
3. Productos sustitutos
4. Diversificacion de productos en el sector
5. Costos de materia Prima

(A2, F1) Definir estrategias innovadoras de
publicidad
(A1-4, F3) Aprovechamiento de la
creatividad del espiritú emprendedor para
la realizacion de productos que tengan un
toque diferencial frente la competencia
(A5, F2) No incurrir en costos por
arrendamiento, permite de la Fundación
tenga un mayor margen de utilidad

Tabla 47 Análisis DOFA Panadería José MIGAS Fuente Elaboración Propia

14. RECOMENDACIONES
Una vez concluido el trabajo propuesto por la Fundación ABC Prodein y fundamentado
en el sentido social impartido por la Universidad de la Salle de conocimiento y consulta
a través del documento institucional PEUL (Proyecto Educativo Universitario Lasallista).
Nos permitimos emitir las siguientes recomendaciones de modo que la institución pueda
llevar a cabo una exitosa puesta en marcha de la panadería
•

Destinar un flujo de caja fijo y mínimo para la puesta en marcha de la
panadería, que facilite el control de requerimientos y compra de materia
prima. Lo anterior teniendo en cuenta que si bien es cierto el negocio se
prevé se financie con recursos propios derivados de la venta de los
productos de panadería, en un comienzo requiere el capital inicial para la
puesta en marcha del mismo, capital que se espera sea recuperado en la
curva de crecimiento de las ventas.

•

Mantener un stock de materia prima, garantizando una cantidad mínimo
en la bodega del negocio y así brindar respuesta oportuna a la totalidad de
los pedidos.

•

Realizar compras de materia prima al por mayor para evitar altos costos
por este concepto.

•

Es indispensable que la Fundación en su contexto general conozca la
importancia de la incursión en un nuevo negocio, de tal modo que se dé
cumplimiento de la promesa de valor que es la que permitirá a la empresa
adquirir una imagen reputacional favorable y un posicionamiento en el
mercado para alcanzar las metas económicas planteadas.

•

Documentar un manual de perfiles y funciones para cada uno de los cargos
actuales y futuros que requiera el negocio.

•

Realizar inventario de maquinaria y equipos recibidos por concepto de
donación para el funcionamiento del negocio, de ser posible conocer
tiempos de uso y mantenimiento, lo que permitirá la conservación de estos
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bienes para medir su grado de depreciación y evitar dificultades para la
emisión de alguno de los pedidos.
•

Apropiándonos de las decisiones, otorgaríamos la opción de dividir el
salario de un administrador sin experiencia, por el de un ayudante de
panadería y un ayudante que controle y actualice la matriz en Excel
propuesta por nosotros, teniendo en cuenta que el recurso humano con
experiencia permite obtener información veraz minimizando el nivel de
riesgo financiero en la compra de materia prima y posterior fijación de
precios a los productos terminados.

•

En el contexto del estudio realizado, se sugiere evaluar con el recurso
humano de la panadería la optimización de tiempos de modo que se

Costos Fijos

Costos
Variables

Cantidad
Máxima de
Produccion

Costo Total por
unidad

Pan Frances
Pan Blandito
Pan Rollo
Pan Hojaldrado
Pan Integral
Palitos de canela
Pan Alemán
Galletas de avena
Ponque de Limón
Ponque de Frutos secos

Costos
Materia Prima

Resultados de
Costos

Costos Mano
de Obra

puedan impactar los costos más altos

144,00
132,91
188,36
135,12
142,61
369,96
990,69
239,04
10.579,65
9.610,09

218,85
128,43
188,86
154,78
92,50
183,23
583,49
441,64
12.031,71
12.637,38

400.000
400.000
400.000
400.000
400.000
400.000
400.000
400.000
400.000
400.000

1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000
1.150.000

25.551,47
27.683,49
19.533,91
27.229,09
25.799,84
9.945,32
3.713,91
15.392,07
347,77
382,86

423,51
317,33
456,57
346,83
295,19
709,03
1.991,53
781,39
27.068,29
26.295,94

Tabla 48 Resultados de Costos Fuente Elaboración Propia
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15. CONCLUSIONES
La experiencia en la Fundación ABC Prodein fue bastante enriquecedora, permitió la
autonomía y el espacio físico para documentar un modelo básico para la puesta en
marcha de una panadería que les permitirá seguir cumpliendo con su valioso objetivo
social.
Ya dentro del contexto de la panadería es de resaltar, que los costos que aquí son
revelados fueron estimados de acuerdo a nuestro trabajo de observación e investigación,
ya que lastimosamente aunque la Fundación hizo grandes esfuerzos para la selección
de un panadero, no se obtuvo la asesoría de un experto en el sector que guiara a
profundidad, no obstante se buscó documentar el mayor número de datos y bases que
permitan a la fundación tener herramientas y cimientos para la puesta en marcha de este
emprendimiento.
El trabajo realizado se fundamentó en las necesidades expresadas por la Hermana
Katherine Directora administrativa de ABC Prodein y el mentor de seguros Bolívar quien
en las reuniones nos expresó la necesidad de establecer un modelo Canvas y una matriz
formulada de tal manera que la persona a cargo del negocio pudiera modificar las
unidades de cada pedido y visualizará la información por concepto de costos totales de
producción y precio de venta, consolidado que fue remitido en última visita a la fundación.
Con base a la información estimada para la producción de un portafolio de productos
inicial, es necesario indicar que la información recopilada corresponde a compra de
materia prima al detal, lo cual indiscutiblemente no permitió calcular costos tan
aproximados a la realidad de una panadería, lo anterior teniendo en cuenta que el
objetivo de la panadería es consolidar clientes empresariales que efectúan pedidos en
grandes cantidades, es necesario que la panadería tenga un stock de inventario y
compras de materia prima al por mayor.
Dada la claridad se hizo efectiva la entrega de un consolidado en Excel con el ejercicio
realizado y cada uno de los insumos iniciales que se requieren para los productos, el
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cual puede ser ajustado y recalculado de manera instantánea, para llegar a conclusiones
rápidas para la toma de decisiones.
Es de notar que uno de los mayores obstáculos que tiene la panadería “MIGAS DE SAN
JOSÉ” corresponde a los costos por concepto de mano de obra, lo anterior teniendo en
cuenta que la primera definición dada por la Fundación fue la contratación de un
administrador sin experiencia en el sector, lo cual tuvo que incorporarse como un costo
indirecto de fabricación, incrementando directamente el costo final del producto.
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